FICHA COMERCIAL

Vifa Sanzo Sobre Lias 6 )2
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VINEDO: Vifias centenarias en la zona de Segovia con una altitud de
800-900 metros de las de mayor altitud de toda la D.O. Rueda, lo que
provoca mayor contraste térmico entre el dia y la noche favoreciendo
una 6ptima maduracion. La vendimia se realiza a mano en cajas de 15kg.

Regién D.O. Rueda
Variedades | 100% Verdejo

ELABORACION: Se realiza una maceracion en depdsito durante 12-16
horas a 10°C. Se prensa y se fermenta en barricas nuevas de roble
francés de 300 litros.

Tras la fermentacion las barricas se rellenan con lias finas y se lleva a
cabo el batoneado de las lias entre 6-9 meses dependiendo de la afiada.
Reposa 6 meses en botella antes de salir al mercado.

- ANALITICA

VINA Grado alcohdlico 13%
S ANZO Acidez 6 g/l
e ;w Azucares 29/l

CATA

Amarillo verdoso con tonalidades pistacho. Aromas a fruta tropical, con
toques mentolados y de almendras. De gran cuerpo y estructura.
Untuoso, persistente y carnoso en boca.
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